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In the prodn. of edible products, such as chocolates and candy, a molten foodstuff is cooled so that, when 
set, it gives a surface reflective to light and give a shiny appearance. During cooling the matrix of a 
hologram image is laid on the surface, so that the cooled surface has the structure of the hologram in 
reflecting light from it. 
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(54) Verfahren zum Herstellen eines verzehrbaren Artikels 

@ Ein Verfahren zum Herstellen eines verzehrbaren Artikels, 
bei dem ein aufgeschmolzener Lebensmittelstoff so abge- 
kuhlt wird, daS er beim Erstarren zumindest eine das Ucht 
spiegelnd reflektierende OberflSche bildet, ist dadurch ge- 
kennzeichnet, daS wahrend des Abkuhlens in die sich 
bildende OberflSche die Matrix eines Hologramm-Bildes 
eingelegt wird, so daB der erstarrte Artikel an seiner das 
Licht spiegelnd reflektierenden OberflSche die entsprechen- 
de Struktur des Hologramm-Bildes zeigt. 



3 

Ul 

a 



Die folgenden Angaban sind den vom Anmeider etngereichten Unterlagon entnommen 

BUNDESDRUCKERE1 11.95 508081/27 4/32 



DE 44 21 

l 

Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen 
eines verzehrbaren Artikels, bei dem ein aufgeschmol- 
zener Lebensmittelstoff so abgekOhlt wird, daB er beim 5 
Erstarren zumindest eine das Licht spiegelnd reflektie- 
rende Oberflache bildet 

Das eingangs beschriebene Verfahren ist fur die Her- 
stellung von Pralines, Schokoladentafelchen oder der- 
gleichen bekannt Der Verbraucher empfindet es als 10 
asthetisch und als ein Indiz fttr die hohe Qualitat des 
Schokoladenartikels, wenn dieser eine glanzende, spie- 
gelnde AuBenflache zeigt. Es sind Schokoladezusam- 
mensetzungen auf dem Markt, die so formuliert sind, 
daB diese glanzende Oberflache uber einen langeren 15 
Zeitraum beibehalten wird, selbst wenn der Schokola- 
denartikel den normalen Temperaturschwankungen sei- 
ner Umgebung ausgesetzt ist 

Ausgehend von diesem Stand der Technik ist es die 
Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren zum Herstellen 20 
eines verzehrbaren Artikels zu schaffen, das es erlaubt, 
auf solche nach dem Erstarren spiegelnden Oberflachen 
eine bildliche Darstellung oder einen Text oder auch 
eine ^Combination aus beiden aufzubringen. 

Diese Aufgabe wird von einem Verfahren nach An- 25 
spruch 1 geldst Vorteilhafte Ausgestaltungen sind Ge- 
genstand der Unteranspruche. 

ErfindungsgemaB ist vorgesehen, daB wahrend des 
Abkuhlens in die sich bildende Oberflache die Matrix 
eines Hologramm-Bildes eingelegt wird, so daB der er- 30 
starrte Artikel an seiner das Licht spiegelnd reflektie- 
renden Oberflache die entsprechende Struktur des Ho- 
logramm-Bildes zeigt Das Bild wird sichtbar, wenn der 
Artikel unter einem bestimmten Winkel in bezug auf 
eine geeignete Lichtqueile, beispielsweise die Sonne, 35 
ausgerichtet wird Es lassen sich bei einem nach dem 
Verfahren hergestellten Artikel die fur Hologramme 
bekannten tlberraschenden Farb- und Bildwirkungen 
erreichen,die einerseits dekorauve Zwecke erfOllen sol- 
len, die es aber auch moglich machen, auf originelle 40 
Weise beispielsweise Werbebotschaften zu tlbermitteln. 

Als geeignete Materialien fUr den Lebensmittelstoff 
haben sich Schokolade, Fettglasur oder auch gelatine- 
haltige Materialien erwiesen, beispielsweise solche, die 
zur Herstellung von Fruchtgummis verwendet werden, 45 
oder solche, mit denen ein TortenguB bereitet wird. 

Obwohl es grundsatzlich mdglich ist, das Holo- 
gramm-Bild gekrummten Oberflachen des verzehrba- 
ren Artikels aufzugeben, ist es bevorzugt, daB die Ma- 
trix des Hologramm-Bildes in eine im wesentlichen pla- 50 
ne Oberflache eingelegt wird. Dann kann das vollstandi- 
ge Bild betrachtet werden, ohne daB der Artikel bewegt 
werden muB, wenn einmal eine gunstige Lage ftir den 
Einfallswinkel des Lichtes gefunden worden ist 

Im folgenden soli die Erfindung anhand eines Beispie- 55 
les und der beigefilgten Zeichnung, die eine einzige 
Zeichnungsfigur enthait, eriautert werden. 

Beispiel 1 

60 

Schokoladematerial fUr Pralines wird auf die dem 
Fachmann bekannte Weise erwarmt und in flQssigem 
Zustand in eine Form gegossen. Der AbkUhlvorgang 
wird Uberwacht, wobei beim Einsetzen des Erstarrens 
die Matrix des gewunschten Hologramm-Bildes auf die 65 
freiliegende Oberflache gelegt wird, wo sie aufgrund 
ihres Eigengewichtes einsinken wird, urn in die Oberfla- 
che die Struktur des Hologramm-Bildes, das Rillentiefen 
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von nur wenigen 10 urn hat, einzupragen. Nach dem 
vollstandigen Erstarren des abgekilhlten Schokolade- 
materials wird die folienartige Matrix von der Oberfla- 
che abgezogen, so daB nun das Hologrammbild f reiliegt. 
Ein derart hergestelltes Schokoladetafelchen ist sche- 
matisch in der Zeichnung dargesteilt Durch die Pfeile ist 
die Einfallsrichtung des Lichtes angedeutet, unter der 
das Hologramm-Bild, hier aus Grilnden der Einfachheit 
als Ring dargesteilt, einem Betrachter sichtbar wird. 

Beispiel 2 

Gelatinematerial, wie es beispielsweise fOr Frucht- 
gummis verwendet wird, wird in erwarmtem, flussigem 
Zustand in eine Form gegossen, auf deren Boden sich 
die Matrbc fiir ein Hologramm-Bild befindet Nach dem 
vollstandigen Erstarren des Materials wird der so gebil- 
dete Artikel der Form entnommen oder aus ihr ausge- 
worfen. 

Das Verfahren gemaB der vorliegenden Erfindung 
eignet sich somit sowohl fflr Einzelkreationen als auch 
fUr die Massenerzeugung. 

Die in der vorstehenden Beschreibung, in der Zeich- 
nung sowie in den Anspruchen offenbarten Merkmale 
der Erfindung k6nnen sowohl einzeln als auch in beliebi- 
ger Kombination fur die Verwirklichung der Erfindung 
wesentlich sein. 

PatentansprUche 

1. Verfahren zum Herstellen eines verzehrbaren 
Artikels, bei dem ein aufgeschmolzener Lebensmit- 
telstoff so abgekflhlt wird, daB er beim Erstarren 
zumindest eine das Licht spiegelnd reflektierende 
Oberflache bildet, dadurch gekennzeichnet, daB 
wahrend des Abkuhlens in die sich bildende Ober- 
flache die Matrix eines Hologramm-Bildes einge- 
legt wird, so daB der erstarrte Artikel an seiner das 
Licht spiegelnd reflektierenden Oberflache die ent- 
sprechende Struktur des Hologramm-Bildes zeigt 
Z Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Lebensmittelstoff Schokolade, 
Fettglasur oder ein gelatinehaltiges Material ist. 
3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Matrix des Hologramm-Bil- 
des in eine im wesentlichen plane Oberflache einge- 
legt wird. 
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